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ABSTRAK 
 
Roti semir merupakan roti manis yang disajikan dengan krim pada bagian 
tengah belahan roti. Roti semir merupakan salah satu roti khas Solo yang terbuat 
dari adonan tepung terigu dicampur dengan air, telur, gula, garam, garam, ragi dan 
margarin yang diolah dengan teknik fermentasi dan pemanganggan untuk 
menghasilkan tekstur yang lembut, serta bahan tambahan shortening sebagai 
bahan isi roti semir. Salah satu industri roti semir di Solo adalah UKM “Anita 
Bakery”. Masalah yang terjadi pada pengembangan UKM “Anita Bakery” adalah 
cara produksi yang baik yang sepenuhnya belum terpenuhi. Tujuan tugas akhir ini 
adalah untuk mengetahui tahapan proses pembuatan roti semir, evaluasi CPPB 
dan konsep CPPB yang bisa diterapkan di UKM “Anita Bakery”. Metode yang 
dilakukan adalah wawancara, observasi, studi pustaka, dan dokumentasi. Proses 
pembuatan roti semir meliputi, persiapan bahan, pencampuran dan pengadukan, 
pengulenan, pencetakan, pendiaman, pengovenan, pendinginan, pengolesan 
shortening dan pengemasan. Berdasarkan analisis yang dilakukan didapatkan 
kadar air 14,002%, kadar abu 1,282%, kadar gula reduksi 7,450%, cemaran 
kapang 4,5 x 10
3
 koloni/g, angka lempeng total 4,3 x 10
3
 koloni/g dan 
organoleptik dengan kenampakan normal tidak berjamur, bau harum, rasa normal 
tidak tengik, warna kuning kecokelatan, tekstur lembut. Hasil analisis produk 
akhir roti semir yang dilakukan didapatkan tidak melebihi standar SNI 01-3840-
1995. Dari hasil evaluasi CPPB yang didapatkan di UKM “Anita Bakery” belum 
sesuai dengan syarat. Perbaikan pada UKM “Anita Bakery” agar sesuai dengan 
Konsep CPPB yakni, bangunan dan fasilitas, peralatan, kesehatan dan higiene 
karyawan, proses pengolahan, pelabelan, serta pencatatan dokumentasi. 
 
Kata kunci: Roti semir, Evaluasi Mutu, Konsep CPPB 
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Abstract 
 
Semir bread is sweet bread served with cream in the middle of bread slice. 
Semir bread is one of special bread from Solo which made from dough of flour 
mixed with water, egg, sugar, salt, yeast and margarine with fermentation 
technique and baking to produce the soft texture. It also used additional ingredient 
like shortening as its main ingredient. One of the industry Semir bread in Solo is 
Small and Medium Enterprises (Usaha Kecil Menengah abbreviated as UKM)  
called “Anita Bakery”. Problems that occur in the development of SMEs “Anita 
Bakery” are good ways of production are not fully met. The purpose of this Final 
Report is to find out the stages of the process of making semir bread, GMP 
evaluation and GMP concept that can be applied in SMEs "Anita Bakery". The 
method used is interview, observation, library research, and documentation. The 
process of making Semir Bread includes, preparation of the materials, mixing, 
stirring, printing, habitation, baking, cooling, spreading white margarine, and 
packaging. Based on the analysis, it is drawn that water content 14,002%, ash 
content of 1,282%, reduction of sugar content was 7,450%, mold content 4,5 x 10
3
 
colonies /g, total plate count 4,3 x 10
3
colonies /g, and organoleptic with brownish 
yellow color looks, good smell, good taste with no rancid, and soft texture. The 
final analysis shown Semir bread was not over the standard of SNI 01-3840-1995. 
GMP evaluation of the results obtained in SMEs "Anita Bakery" not in 
accordance with the terms. The improvement for small and medium enterprises 
“Anita Bakery” to make it in line with CPPB concept is buildings and facilities, 
equipment, health and higiene of employees, processing, labeling, and recording 
documentation. 
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